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Sensorisch en chemisch onderzoek van dry en alcoholarm bier 
A sensoric and chemical evaluation of dry and non-alcoholic beer. 
(in Dutch) 
Report 90.29 August 1990 
D.M. van Mazijk-Bokslag, A.B. Cramwinckel 
State Institute for Quality Control of Agricultural Products (RIKILT) 
PO Box 230, 6700 AE Wageningen, The Netherlands 
2 figures, 7 tables, 2 appendices 
At the request of a consumer organization fourteen samples of Pilsner 
beer were analyzed. Eight samples were non-alcoholic beer, three 
samples \vere dry beer and three samples \vere common brands of beer . 
The samples were chemically analyzed on percentage of alcohol, 
glucose, malta-dextrine and on the extract of the original wort . 
The most relevant terms to describe the sensory differences were ana-
lyzed with the free choice profiling method. Subsequently all samples 
were randomised and blindly affered to a panel, using a sealing me-
thod with the selected terms. 
The results of the chemical analyses of all brands of beer mee t the 
requirements of the 'Dutch Food Law'. 
The results of the sensory evaluation give no clear differences be-
tween the alcoholic and the non-alcoholic brands of beer. 
Keywords: alcohol, beer, glucose, malta -dextrine, wort, non-alcoholic 
beer, sensory evaluation, free choice profiling. 
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VOOR\.JOORD 
Het Ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij heeft een over -
eenkomst met Kansurnenten Kontakt over het laten uitvoeren van onder-
zoek van voedingsmiddelen door het RIKILT. In dit kader heeft Kansu-
menten Kontakt het RIKILT verzocht bier te onderzoeken. De resultaten 
zijn \'ieergegeven in het artikel "Alcohol-arm bier lijkt veel op ge-
woon bier'' in Koopkracht van mei 1990. Een kopie van dit artikel 
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Op verzoek van Konsumenten Kontakt zijn veertien monsters bier onder-
zocht. De monsters zijn onderverdeeld in acht monsters alcoholarm of 
alcoholvrij bier, drie monsters dry bier en drie monsters gewone 
pils. De monsters zijn getest op sensorische verschillen. De monsters 
zijn verder chemisch onderzocht op alcoholgehalte, stamwortgeh a l te, 
percentage glucose en percentage malto-dextrine . Alle monsters vol-
doen aan de eisen van de Warenwet. 
Uit het sensorisch onderzoek blijkt dat wat geur en smaak betreft de 
alcoholarme (-vrije) bieren zich niet duidelijk onderscheiden van de 
drie gewone en de drie dry bieren. Het aspect 'wa ter i g' blijkt het 




Op verzoek van Koosurnenten Kontakt zijn veertien monsters bier onder -
zocht. De monsters zijn onderverdeeld in acht monsters alcoholarm of 
alcoholvrij bier, drie monsters dry bier en drie monsters gewone 
pils. 
De monsters zijn dooor Koos urnenten Kontakt ingekocht en op 14 
februar i 1990 bij het RIKILT afgeleverd. Het onderzoek i s uitgevoerd 
tussen 26 februari en 9 maart 1990 . 
Het sensorische onderzoek is opgesplitst in twee gedeelten. Eerst is 
in een vooronderzoek met de Free Choice Profiling methode nagegaan 
welke termen het meest relevant zijn om de verschillen tussen een 
aantal monsters te beschrijven. Daarna zijn met behulp van deze gese -
lecteerde termen alle monsters beoordeeld door een analytisch senso-
risch panel. 
De monsters zij n verde r chemisch onderzocht op a lcohol geha lte, 
stamwortgehalte, percentage glucose en percentage malta-dextrine . 
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2 HATERIAAL EN HETHODEN 
2.1 Hanstermateriaal 
In tabel 1 s taan de onderzochte merken bier vermeld. In tabel 2 staan 
die monsters vermeld die bij het sensorische onderzoek met de Free 
Choice Profiling onderzocht zijn. 
Tabe l 1. De onderzochte merken bier. 
RIKILT-nr Herk Type 
50453 Stender alcoholarm 
50454 Bavaria ma lt alcoholvrij 
50455 Clausthaler alcoholarm 
50456 Brouwers alcoholarm alcoholarm 
50457 Buckle r alcoholarm 
50458 Axler alcoholarm 
50459 Schutters free alcoholvrij 
50460 Gerstel alcoholarm 
50461 Heineken dry 100 me t alcohol 
50462 Bavar i a super dry met a l cohol 
50463 Grolsch dry met alcohol 
50464 Heineken me t alcohol 
50465 Brouwers met alcohol 
50466 Grolsch met alcohol 
Tabel 2. De onderzochte merke n bier in het vooronderzoek . 
RIKILT-nr Herk Type 
50453 Stender alcohol arm 
50455 Clausthaler alcoholarm 
50461 Heineken dry 100 met a l cohol 
50463 Grolsch dry met alcohol 
50464 Heineken me t alcohol 
50466 Grolsch met alcohol 
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2.2 Sensorisch onderzoek 
Het sensorische onderzoek is in twee fasen uitgevoerd. In het vooron-
derzoek is nagegaan welke termen relevant zijn in het benoemen van de 
verschillen tussen de monsters. Daarvoor zijn zes monsters bier met 
behulp van de Free Choice Profiling methode onderzocht door een panel 
van vijftien personen. De termen, die de meest relevante verschillen 
aangaven, zijn gebruikt bij het benoemen van de schalen. Daarmee is 
het scoreformulier vastgelegd waarmee de monsters in het hoofdonder-
zoek zijn onderzocht (Bijlage A). 
Vervolgens is het hoofdonderzoek uitgevoerd. Hierbij zijn twee mon-
sters in duplo aangeboden . De monsters zij n door een panel van acht -
tien personen in vier sessies beoordeeld. De monsters zijn gekoeld in 
zgn. stapelglazen, gerandomiseerd en gecodeerd aangeboden. Het rando-
misatieschema is als bijlage B bijgevoegd. 
2.3 Chemisch onderzoek 
De monsters zijn onderzocht op volumeprocenten alcohol en stam\•Tort 
volgens de methoden die beschreven zijn in het bierbesluit van de 
Warenwet. De gehalten glucose en malto-dextrine zijn bepaald met de 
enzymatische bepalingsmethode volgens Boehringer. 
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3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
3.1 Sensorisch vooronderzoek· 
In figuur 1 is het resultaat van de Free Choice Profiling en de proc-
rustus-analyse van de zes merken bier te zien waarop het vooronder-






Consensus plot Di mension 1 [Hl vs. Dimension 2 CVJ 










-0. 77 2-C lausthaler 
1---l---l----'l'----1- - - l- --l- - - 1 
-0.52 -0.30 -0.08 0.13 0.35 0.57 0.79 
Figuur 1 . De plaats van de zes merken bier uit het voor onde rzoek, 
verkregen me t de Free Cho i ce Profiling en de proc r ustus-analyse. De 




















































*waterig-s ·400L-L-~L ___ L_I~I ___ IL_~~~~L-~--~~~~~~L_L~I~ 
-480 -400 -320 -240 · 160 -80 0 80 160 240 320 400 480 
gewogen factor voor hor. as 
Figuur 2. De termen ter verkl aring van de verschillende posities van 
de merken bier (g- geur; s =smaak). 
Op basis van deze resultaten zijn de termen bepaald waarop de veer-
tien verschillende merken bier beoordeeld zijn. De volgende termen 
zijn gekozen: voor geur 'vlak' en voor smaak 'waterig', 'bitter', 
' zoet' en ' wrang ' . 
3.2 Sensorisch hoofdonderzoek 
In tabel 3 zijn de resultaten van de sensorische beoordeling weerge-
geven. De resultaten zijn uitgedrukt in een schaalwaarde (w) en de 
daarbijbehorende standaardafwijking. De schaalwaarden zijn opgemeten 
aan de gebruikte schalen met een inleesapparaat en omgerekend tot de 
waarden '0 ' links op de schaal en '98' rechts op de schaal. 
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Tabel 3. De resultaten van het sensorische hoofdonderzoek. De gemid-
delden van de waarden opgemeten aan de gebruikte schalen ( \•1) met de 
daarbij behorende standaardafwijking (s) . 
HERK Geur Smaak Smaak Smaak Smaak 
vlak \'la terig bitter zoet \oTrang 
,., s w s ,., s \ •1 s w s 
... ............................... .. .. .... .... .. ........ ...... .............. .... ............ ................................... .... .... 
Stender ss 24 41 2S so 2S 36 18 42 22 
Bavaria malt 45 23 48 2S 30 19 45 22 27 18 
Clausthaler 43 24 35 22 S3 20 43 17 42 21 
Brom·1ers alc . arm 63 19 Sl 20 41 18 39 18 42 22 
Buckler 46 24 48 23 39 22 40 20 43 22 
Buckler (duplo) 49 24 49 22 4S 19 43 20 37 19 
Axler 48 21 42 23 39 19 39 17 37 19 
Schutters free 53 24 46 26 42 23 51 17 32 17 
Gerste l 40 22 50 26 38 22 49 21 47 20 
Heineken dry 100 50 23 48 22 45 21 48 18 36 18 
Bavaria super dry Sl 20 37 18 41 17 40 16 37 19 
Gro l sch dry 49 2S 40 23 44 19 35 16 36 20 
Heineken 47 21 41 21 4S 17 43 18 33 18 
Bromo,~ers 49 18 41 22 45 19 36 17 41 18 
Bromo,~ers (duplo ) 53 25 35 19 42 18 36 19 31 17 
Grolsch S4 19 38 18 S4 20 39 19 51 20 
----------- ------- ----------- - ------ ------------ --- ------- - --- ---
Op de resultaten zijn enkelvoudige variantie -analyses uitgevoerd om 
na te gaan in hoeverre de monsters een homogene groep vormen. Uit de 
r esul taten blijken de monsters a lleen op het aspect 'wrang' signifi-
cant (p ~ 0,05) van elkaar te verschillen. 
Ook is nagegaan of de drie groepen (a l cholarm of vrij, dry en gewone) 
zich van elkaar onderscheiden. De resultaten staan in tabel 4. 
Uit tabel 4 blijkt dat de verschillen tussen de drie groepen niet 
significant zijn, hetgeen wil zeggen dat de spreidingen binnen de 
groepen van gelijke orde zijn als de spreidingen tussen de groepen. 
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Tabel 4. De sensorische verschillen tussen de gewone bieren, de dry 






































n . s. 
n.s. 
Voorts is gekeken of de groep alcoholhoudend bier zich onderscheidt 
van de groep alcoholarm (-vrij) bier . De resultaten staan in tabel 5 . 
Uit tabel 5 blijkt dat de term 'waterig' het meeste onderscheid geeft 
tussen be ide groepen bie r en . Uit de gemiddelde waarden blijkt dat de 
groep alcoholvrije ( -arme) bieren significant (p S 0,05) wateriger 
bevonden zijn dan de a lcoholhoudende bieren. 
Met behulp van een clusteranalyse is bekeken welke merken bieren 
grote overeenkomsten hebben wat betreft het aspect 'water i g'. In 
t abel 6 staat de inde ling van de merken . Uit deze tabel blijkt dat de 
meeste alcoholvrije (-arme) bieren in de groep 'waterig' zitten en de 
meeste alcoholhoudende bieren in de groep 'niet waterig '. 
Uit het sensorisch onderzoek blijkt dat wat geur en smaak betreft de 
alcoholvrije (-arme) bieren zich niet duidelijk onderscheiden van de 
alcoholhoudende bieren. Het aspect ''~aterig' geeft nog het meeste 
onderscheid . 
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Tabel 5. De sensorische verschillen tussen de alcoholhoudende en de 















n.s. niet significant 
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n . s. 
Tabel 6. De indeling van alle onderzochte merken bier op basis van 
'waterig'. Met behulp van Clusteranalyse (Methode: Ward , Meetoptie: 


















*Brouwers ale. arm 

















* = alcohol arm (-vrij) bier 
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3 . 3 Chemisch onderzoek 
In tabel 7 zijn de resultaten van het chemisch onderzoek \veergegeven. 













Stender 0,4 6 0,56 3,74 
Bavaria malt 0,04 6 0.61 4, 85 
Clausthaler 0,5 7 0,55 4,97 
Brouwers alc.arm 0,5 5 0,56 3,54 
Buckler 0,4 5 0,64 3,10 
Axler 0,5 6 0,45 4,47 
Schutters free 0,04 6 0,70 4,74 
Gerstel 0,5 7 0,38 4, 71 
Heineken dry 100 5,2 11 1,36 
Bavaria super dry 5,3 11 1,66 
Grolsch dry 5,0 10 1,35 
He ineken 5,0 11 2,42 
Brou\vers 4 ,9 11 2,20 
Grolsch 5 ,1 11 2 ,30 
Alle monsters voldoen aan de eisen van de \?arem1et . 
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BIJLAGE A. Het scoreformulier 
- 16 -
liJ 







PANELLID 3 - BAKKER ROB 
SESSIE 1 - 4 
DATUM maandagmiddag 05-MAR-90 
PRODUKT PILS, ALC VRIJ, ALC ARM, DRY 
NIET GEUR: VLAK 
NIET SMAAK: WATERIG 
~ ~I, 
NIET SMAAK: BITTER 
~ ~ I, 
NIET SMAAK: ZOET 
5~ 





0 ~ 0000 
000 ~ 00 
0 ~ 0 ~~~ 
000000 
0~~ ~~~ hu u 













OMSCHRIJVEN VAN VERSCHILLEN VOOR DIVERSE 
SOORTEN BIER. 
UITLEG 
U krijgt in de sessie 4 monsters aangeboden. 
Wilt U voor elk monster en voor elke genoemde 
eigenschap een vakje zwart maken op de lijn 
biJ het punt dat naar Uw idee aangeeft hoe sterk 







1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1000 x 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
1 00 x 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
10 x 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
2 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
3 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 x 1000 









0 0 0 0 0 0 0 0 0 x 10 
000000000 x1 .---------t m 





BIJLAGE B. Het randomisatieschema 
panel- sessie 1 sessie 2 sessie 3 sessie 4 
lid 
-------- -- ---- ---- -------------------------------- --- -------
1 13 7 10 1 15 5 12 3 9 8 6 2 14 4 16 11 
2 16 10 8 15 6 7 13 1 9 2 11 3 12 4 5 14 
3 8 13 2 9 14 15 3 12 4 1 11 5 6 16 10 7 
4 15 8 13 14 10 5 4 6 9 1 11 16 2 12 7 3 
5 14 10 16 9 1 2 6 5 11 7 13 12 4 3 8 15 
6 7 1 10 4 3 2 9 8 14 12 6 16 5 15 13 11 
7 1 9 4 7 3 14 12 15 11 5 6 8 13 2 10 16 
8 5 6 3 11 1 8 7 16 13 15 12 14 2 9 10 4 
9 4 2 15 5 14 16 13 11 8 12 9 10 6 7 3 1 
10 14 1 3 12 2 13 6 7 10 9 16 15 8 4 11 5 
11 14 4 2 8 1 11 5 15 9 3 13 16 12 7 10 6 
12 4 l 16 10 14 3 13 5 9 12 15 6 2 11 7 8 
13 13 1 4 3 2 5 15 9 7 10 14 6 16 11 12 8 
14 16 3 2 4 9 10 1 7 15 12 8 14 13 11 6 5 
15 10 1 8 16 15 5 11 3 2 7 12 4 6 13 9 14 
16 7 6 8 13 9 16 12 2 1 10 14 3 11 5 4 15 
17 9 3 7 13 12 16 2 15 1 6 14 11 10 8 5 4 
18 10 3 4 11 12 15 14 16 2 1 7 5 8 9 13 6 
.. .. .. .. .... .................. .......... .... .... .. .................................... ........ .......................... 
Toelichting op het randomisatie schema; Voor i eder panellid wordt de 
volgorde van de aangeboden mons t ers per sessie weer gegeven, bij voor-
beeld panellid 18 is in sessie 1 begonnen met monsternummer 10 en is 
in sess i e 4 geeindigd met monsternummer 6 . 
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Smaaktest wijst uit: 
Bijna twee jaar geleden liet Koosurnen-
ten Kontakt proefpersonen bier proe-
ven. Daaruit kwamnaar voren dat ze 
hun favoriete merk niet herkenden uit de 
p ilsjes die hen werden voorgezet. De ver-
halen van "bierkenners" in kroegen en 
op feestjes dat ze hun merk zonder moei-
te herkennen kloppen dus niet. De afge-
lopen maand liet Kansurnenten Kontakt 
weer bier proeven, maar nu om te beoor-
delen of er smaakverschillen zijn tussen 
alcoholarm en alcoholhoudend bier. 
Dat bleek tot onze grote verbazing niet · 
het geval te zijn. Het enige versc!1il was 
dat de proevers de alcoholarme en -vrije 
bieren iets wateriger vonden dan ge-
woon bier. 
Pas als mensen veel bier drinken merken 
ze automatisch het verschil. 
Ze worden dronken, of niet. 
De proeverij ~vas een onderdeel van een on-
derzoek van gewoon bier, alcohola rme en 
dry biersoortcn. Dry bier is minder bitter van 
smaak dan gewoon bier en het bevat minder 
suiker. Konsumenten Kontakt liet de samen-
stelling van acht alcoholarmc, drie dry bieren 
en drie "gewone" bieren onderzoeken. De 
an.alyses tonen in ieder gcvaf aan dat de alco-
holarme en -vrije bicren inderdaad maar wei-
nig of nauwelijks alcohol bevatten. 
De alcohola rme en -vrije bieren zijn bezig 
aan een spectacula ire opmars in de 
biermarkt. In korte tijd hebben ze een 
marktaandeel van drie procent veroverd in 
een markt die qua totaal verbruik per hoofd 
van de bevolking de laatste jaren vrij stabiel 
is. De Nederlander drinkt gemiddeld zo 'n 85 
liter bier per jaar. Steeds minder gewone pils 
en steeds meer buitenlandse, met name Belgi-
sche bie rsoorten, en alcoholarm bier. Met 
name aan Heineken zijn die verschuivingen 
niet geruisloos voorbijgegaan. Het 
marktaandeel van het bedrijf daalde vrij snel 
van 57 naar ruim 50 procent. Met de intro-
ductie van haa r alcoholarme bier Buckler is 
het bedrijf bezig aan een inhaa lmanoeuvre. 
Het merk wist in korte tijd zestig procent van 
de alcoholarme o mzet te veroveren. De ande-
re brouwers verdelen de rest van de alcohol-
vrije en -a rme markt. Grolsch heeft Stcnder, 
Bavari a heeft Schutters Free en Bavaria Malt, 
Albert H eijn heeft van haar huismerk de va-
riant Brouwers Bier alcoholarm . Daarnaast 
zijn er nog een paar minder bela ngrij ke bui-
tenlandse merken:Ciausthaler, Gerstel Bräu 
en Axler. 
De smaaktest 
Bij het vooronderzoek van de smaaktest wer-
den vijftien proefpersonen uitgenodigd bier 
te komen proeven. Eerst moest worden vast-
' Alcoholarm bierwateriger 
dan gewoon bier 
gesteld welke termen van belang zijn bij het 
omschrij ven van de smaak van bier. De 
proefkonijnen moesten zes soorten bier met 
elkaar vergelijken en daarna met enkele 
woorden de smaak omschrijven. In deze 
voorfase beschreven zij de smaak van twee 
alcoholarme, twee dry en twee gewone 
biersoorten. Waterig, bitter, zoet en wrang 
bleken de geschikte termen te zijn . Bij de 
procverij die Kansu rnenten Kontakt twee 
jaar geleden organiseerde vielen vri jwel de-
zelfde termen. 
Met deze vier kenmerkende woorden gin-
gen achttien proevers de tweede fase van de 
J 
~ElO~.Jl hl 1R]~~ v~et ' 
smaaktest in. Ze kwamen vier keer bij elkaar 
en proefden per keer vier biermerken ach-
tereen. Ook nu werd alcoholhoudend, alco-
ho larm en gewoon bier in willekeurige volg-
orde voorgeschoteld. Het enige verschil tus-
sen enerzijds het gewone en dry bier en ander-
zijds het alcoholarme en -vrije bier blijkt de 
mate van waterigheid te zijn. H et bier met 
weinig of geen alcohol is volgens de proevers 
wateriger. Opvallend was dat de proevers het 
alcoholarme Clausthaler doorgaans minder 
waterig vonden dan gewoon bier. De merken 
Stender en Axler waren ook beduidend min-
der waterig dan de overige alcoholarme bic-
ren . Uit de resultaten van net smaakonder-
zoek leidt Konsumenten Kontakt af da t de 
brouwers er aardig in geslaagd zijn bier met 
weinig alcohol te brouwen dat toch naar ge-
woon bier smaakt. 
Speciale methodes 
Bierbrouwers mogen hun prodokten alco-
holarm noemen als e.r 0,6 volume-procent of 
minder alcohol in zit. Dat is·een voorsëhrift 
uit het Bierbesluit van de Warenwet. De on-
derzochte merken zaten allemaal beneden de 
grens. De alcohola rme bieren bevatten 0,4 of 
0,5 procent alcohol. Bava ria Malt en Schut-
ters Free zijn alcoholvrije bieren. Ze bevatten 
slechts 0,04 procent alcohol. Beide merken 
zijn het zelfde produkt. 
.1 
01)• bit·ris mimlcrbittuda11 gttunDII bier. (foto: Marcrll'<lll der St,•p} 
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Al COllOlARM (·VRU) , , • 
. . . 
St<ndtr 0,4 4,3 64.2 0.84 
Claustha!er 
' 
0.5 5.5 81,8 ', 1,20: 
Btw11ers a:coho!arm 0,5 4.1 63.4 0.62 
'Bavarla Ma~ 73.3'' ' 
' 
0,04 5,5 : 0,63 
p .. ,~tl 0,4 3.7 56,2 0.84 
. , 
' 
" :.1 ' . o.s 4,9 73,9 • • 0,57J 
Schuttors free 0,04 5,4 65,4 0,67 
;cerstetlk~ , 1·: '>!' I o.s 5,1 ' 76,6 j l,o2l 
DRYBIER 
Heineken 01)' 100 ' I, I 5.2 1.4 114,6 " •. 0.73, 
Grols<h Dl)' 5,0 1,4 110,9 0.79 
.. 
,Bavaria Soper Dl)' , .. 5,3 1,7 .120,4 0,50 
'GEWOON" OIER ( 
• .. ,.;; 5,0 2,4 124,0 0,72·, 1H~ioel.lo i,, ~ 
8cOt.rv•trs 4,9 2.2 119.6 0.54 
'G•olsch ' 
, . r .. . 
' :''· 5,1 2,3 124,6 '• O.l4 
1 
Natuurlijk wilde Kansurnenten Kontakt 
graag weten hoe alcoholarm bier gemaakt 
wordt. Bij de brouwers liep KK tegen een 
muur van geheimzinnigheid op. Op de pro-
duktiewijzen van de alcoholarme en -vrije 
bieren rust menig patent, zo bleek KK. Ze 
willen de buitenwereld en vooral elkaar niet 
~en weten hoe deze varianten gebrouwen 
.~orden. Dus doken we maar in de boeken. 
Er blijken n-.:ec veelgebruikte methodes te 
zijn om bier met weinig alcohol te brouwen. 
Bij de eerste methode volgt men het gewone 
bereidingsproces en haalt er vcrvolgens de 
meeste alcohol weer uit. Bij de t\veede metho-
de grijpt men in in het vcrgistingsproces zo-
dat er minder alcohol gevormd wordt. 
Alcohol uit bier halen kan op t\vee ma-
nieren. Een methode is het bier verhitten en 
het gelijktijdig vacuum zuigen. De alcohol 
vcrdampt dan. Een nadeel van deze methode 
is dat er ook smaakstoffen verloren gaan. Een 
andere manier is het alcoholhoudende bier 
door een soort fi lter laten lopen die de alco-
hol beter doorlaat dan de andere bestandde-
len van het brouwsel. Het brouwsel wordt 
daarna weer aangelengd met water. 
Ingrijpen in de vcrgisting kan bijvoorbeeld 
door na de eerste gisting van een paar dagen 
het gistingsproces te beëindigen. Dat kan 
Alcoholvrije til -antlt bi uw btûg 
""" Utl f/it~keopmars. (foto: Ma rul 
vat1 dtr St••P) 
door de gisten eruit te filteren of ze door een 
warmtebehandeling te vernietigen. Zonder 
levende gist is er immers geen gisting. Bij 
Heineken lichtte men voorKKeen klein tipje 
van de sluier op. Uit Buckler wordt geen alco-
hol gehaald waaruit wij afleiden dat het dus 
via aangepaste vergisting wordt gemaakt. 
Bij Stender wordt de vergisting inderdaad 
na een week afgebroken door de gist er uit te 
halen. De gebruikelijke nagisting van zes we-
ken vervalt daarmee. Het feit dat alle alcoho-
larme bieren nog een behoorlijke hoeveelheid 
suiker bevatten doet vermoeden dat dit pro-
cédé vaker toegepast wordt. 
Net als bij gewoon bier moet de grondstof 
van alcoholarm bier voor minimaal zestig 
procent uit gerstemout bestaan. De rest van 
de grondstoffen mag bestaan uit rijst, maïs 
en! of suiker. Tijdens het brouwen ontstaat de 
wort, een suikerhoudend aftreksel. Het aan-
deel van suiker en eiwit in de wort levert het 
extractgehalte op, ook wel stamwort percen-
tage genoemd. Bestaat de wort voor meer dan 
11 maar minder dan 15,5 procent uit suiker 
en eiwit dan mag het bier pi ls heten. Men 
spreekt dan van categorie I bier. Zit er tussen 
1 en 7 procent eiwit en suiker in de wort dan 
wo rdt het categorie lil-bier. Behalve Claus-
thaler en Gerstel vallen alle alcoholarme en 
-vrije bieren binnen deze categorie. Bieren in 
categorie 11 hebben een extractgehalte tussen 
7 en 11 procent. Vroeger was dit bier goedko-
per omdat er minder grondstoffen en meer 
water in zat. Dit prijsverschil is verdwenen. 
' 
De brouwers zijn het bier in categorie lllight-
bier gaan noemen. En zoals bekend moet al~ 
leen al voor het predikaat light de portemon-
nee getrokken worden. Op de etiketten van 
de flesjes alcoholarm en -vrij bier uit het on-
derzoek trof KK alleen bij Clausthaler de ver- . 
melding van de categorie aan. ·. 
Eigenlijk zou alcoholarm bier goedkopé~ 
moeten zijn dan gewoon bier. Er zitten min- · 
der grondstoffen in en er wordt minder ac-
cijns op geheven omdat er maar weinig alco-
hol in zit. Afgezet tegen de prijzen van ge-
woon bier betalen we behoorlijk voor alco-· 
holarm bier. $tender, Clausthalcr en Buckler 
zijn duidel ijk duurder dan de andere alcoho-
larme bieren. De resultaten van het chemisçh 
onderzoek (tabel) wijzen volgens KK in de . 
richting van een korte gistingsperiode. Alc6" :·: 
holarm bier blijkt vóór de vergisting ~èd .: 
minder suiker (stamwort) te bevatten da~ ge-.: 
woon bier en na de vergisting juist meer. Daf· 
duidt er op dat brouwers alcoholarm bier 
maar even laten gisten en daarna de gisten 
uitschakelen. Normaal gcsproken laat men 
bier zes weken nagisten om ongewenste . 
smaakstoffen af te breken. Bier krijgt in deze 
produktieCase z'n specifieke smaak. Hoc bier 
zonder normale nagisting toch de goede 
smaak kan krijgen is onduidelijk. 
Al lijkt alcoholarm bier gezien het che-
misch onderzoek nog het meest op suikerwa-
ter, een dikmaker is het in ieder geval niet. 
Het levert nog niet de helft van het aanta l 
calorieën van gewoon bier. 
